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BIOLOŠKA STABILNOST SIBA I MASLACA 
U zadnjem broju l ista »MLJEKARSTVO« bili s u pod t i m n a s l o v o m 
opisani najvažnij i činitelj i , koji odlučuju o stabilnosti sira. T e m a ovoga 
članka je preg led najvažni j ih bioloških događaja u mas lacu i n j ihov ut icaj 
na kval i te t i postojanost maslaca. 
U odnosu na sir, sadržaj masnoće u maslacu vrlo je ve l ik (do 84%), 
a količina azotnih mater i ja i vode pri l ično niska. Uprkos tome, da mas lac 
nije zbog takvog kemi j skog sastava najbolja sredina za razvoj mikroor­
ganizama, n j e g o v uticaj na kval i tet i stabilnost maslaca n e smi jemo z a n e ­
mariti . 
Maslac j e emulz i ja v o d e u masti . U dobro izrađenom maslacu kaplj ice 
vode su i zvanredno m a l e (1 do 18 mikrona) i ravnomjerno razdijeljene u 
masi maslaca. V o d e n a faza je u maslacu nekontinuirana. Razvoj mikroor­
ganizama u mas lacu ograničen je na v o d e n u fazu i eventua lne zračne 
prostore. S v a k a k o je razmnožavanje mikroorganizama u v e ć i m v o d e n i m 
kaplj icama m o g u ć e i čak vrlo intenz ivno ukol iko to ne ograničava preniski 
kisel inski s t epen (pH) u mas lacu od kise log vrhnja ili v i soka koncentraci ja 
soli, gdje izrađuju so l jen maslac. U mal im v o d e n i m kaplj icama je m o g u ć ­
nost za razmnožavanje mikroorganizama mala i to n e samo zbog i z v a n ­
redno malog ž ivotnog prostora, (jer m n o g e kapljice n i su v e ć e od bakterija) 
već i zbog brzog nagomi la van ja produkata metabol izma, koji ne m o g u il i 
vr lo polako prodiru u m a s u maslaca. Os im toga, uskoro nastaju u mas lacu 
anaerobni us lovi , jer eventua ln i s lobodni kisik vezuju gl iceridi nezas ićenih 
masn ih kisel ina. Isto tako ut iče ve l ika površinska napetost u m a l i m kapl j i ­
cama na n e m o g u ć n o s t razvoja mikroorganizama. 
U ve l ik im v o d e n i m kaplj icama vrlo često prate bakterije još i kvasci . 
Vjerojatno je, da kvasc i s t imul iraju dalji razvoj bakterija s t im, da k o n z u ­
miraju produkte metabo l i zma bakterija, u ovom pr imjeru ml i ječnu k i s e ­
l inu. U v e l i k i m kapl j icama nađu se veće asocijacije različit ih mikroorga­
nizama, koji s e m o g u m e đ u s o b n o u razvoju pomagati , i često se dogodi da 
dođu do izražaja škodlj iv i mikroorganizmi ,koji dovode do grešaka u m a ­
s lacu i s m a n j u j u n j e g o v u stabilnost . D o toga dolazi naročito tada, kada 
upotrebl javamo za pranje maslaca mikrobiološki nes igurnu vodu. 
Zidovi zračnih prostora u mas lacu su isto tako nase l jeni sa mikroor­
ganizmima, ako j e s a m o dovol jno zračne vlage. Najčešće nalaz imo u t a k v i m 
prostorima k v a s c e i m e đ u nj ima brojne bakterije, koje su kao što je n a g l a ­
šeno, u s imbio t i čnom odnosu sa kvasc ima. Demeter obavještava u toj 
vezi o mikrokok ima i brojn im drugim bakterijama. 
Mnogo in tenz ivn i j e i s m n o g o v e ć i m posljedicama m o g u prerasti m a s u 
maslaca razne pl i jesni . Zbog svo je ve l i č ine plijesni n i su ograničene s a m o n a 
vodene kaplj ice i zračne prostore, v e ć m o g u prerasti sa svoj im h i fama 
nekada i s v u m a s u maslaca, naročito bl izu površine. Nj ihov i encimi , n a ­
ročito lipaza. prodiru u okol inu, nekada vrlo daleko i katal iziraju razne 
procese , ko j i p r o u z r o k u j u g o r a k o k u s i d r u g e g r e š k e u m a s l a c u . N e k e 
p l i j esn i k a o P e n i c i l l i u m A s p e r g i l l u s i O i d i u m o s t a v l j a j u o b o j e n e p j e g e 
u m a s l a c u . 
P l i j e s n i ima ju , s v a k a k o , s a m o o d r e đ e n o ž i v o t n o doba . P o r a s p a d u 
( o d u m i r a n j u ) os t av l j a ju u m a s l a c u n e o b i č n o s i t n e k a n a l e . U n j i hovo j o k o ­
l in i j e ob ično v r l o m a l o k i se l ine , j e r s u j e k o n z u m i r a l e p l i j e sn i . Z a t o j e u t i m 
k a n a l i m a o m o g u ć e n r azvo j r az l i č i t im b a k t e r i j a m a . P l i j e s n i n e u t i č u š t e t n o 
n a k v a l i t e t m a s l a c a i n j e g o v u s t a b i l n o s t s a m o sa s v o j i m e n c i m i m a , već i sa 
t im, da p o d u p i r u r azvo j n e ž e l j e n i h b a k t e r i j a . 
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Raspodjela vodenih kapljica u maslaca (orig.) 
T a k v i s u u g l a v n o m us lov i za r a z v o j m i k r o o r g a n i z a m a u m a s i mas l aca . 
Iz g o r n j e g m o ž e m o l ako zak l juč i t i , d a s u m i k r o b i o l o š k i p roces i u m a s l a c u 
l oka l i z i r an i u g l a v n o m n a v e ć e v o d e n e kap l j i c e . U t i c a j m i k r o o r g a n i z a m a u 
n j i m a j e s v a k a k o zav i s an i od toga, u k o l i k o j m j e r i p r o d u k t i m e t a b o l i z m a 
m i k r o o r g a n i z a m a m o g u p r e l a z i t i (d i fund i ra t i ) iz t i h c e n t a r a u m a s u m a ­
slaca, t. j . u n e n a s e l j e n e p a r t i j e m a s l a c a . I z v a n r e d n o j e važno , d a o g r a n i ­
č i m o m o g u ć n o s t in fekc i je v r h n j a o d n o s n o m a s l a c a u t o k u t e h n o l o š k o g 
p rocesa . N a r o č i t o o p a s n a j e m ik ro f lo r a , k o j a do laz i iz vode , k o j u u p o t r e b ­
l j a v a m o za p r a n j e mas l aca . M e đ u m i k r o o r g a n i z m i m a , ko j i p o t i č u iz vode , 
n a r o č i t o s u : P s e u d o m o n a s f luo rescens , A c h r o m o b a k t e r i j e , v e o m a l ipo l i -
t i čn i i još raz l ič i t i k o l i f o r m n i m i k r o o r g a n i z m i . N a b r o j a n i m i k r o o r g a n i z m i 
m o g u p r o u z r o k o v a t i g r e š k e u m a s l a c u i s m a n j i t i n j e g o v u s t ab i lnos t . Voda , 
k o j a j e s o b z i r o m n a s a n i t a r n e p r o p i s e b e s p r i j e k o r n a , n e m o r a o d g o v a r a t i 
i za m l j e k a r s k e s v r h e . U p o g o n i m a , g d j e j e v o d a n e s i g u r n a , p o t r e b n o j u j e 
f i l t r i r a t i k r o z b a k t e r i o l o š k e (Seitz) f i l t r e p r i j e u p o t r e b e za p r a n j e m a s l a c a . 
N a s t ab i l nos t m a s l a c a u t i č e još i v e l i č i n a v o d e n i h kap l j i c a i n j i h o v 
r a s p o r e d u m a s l a c u . U m a n j i m k a p l j i c a m a j e r a z v o j m i k r o o r g a n i z a m a o t e -
žan. Pribl iži lo 3^4 voden ih kapljica moralo bi biti u vel ič ini od 1 do 15 
mikrona, da s e ograniči mikrobiološka aktivnost u maslacu. U praksi bi 
bi lo potrebno vodit i računa o rasporedu vode i ve l i č in i voden ih kapljica 
I s t o tako i o kol ič ini v o d e u maslacu. U t om smis lu j e preporučlj iva Soncke 
K n u d s e n - o v a metoda, koja j e vrlo jednostavna, a sa u s p j e h o m je primi­
j en jena i u Mljekarskoj škol i u Kranju. Mali komad fi lter papira (5X5 cm) 
prepariramo u_ baz ičnom r u m e n o m brom-fenol -p lavi lu kao indikatoru. Tako 
pripravljen indikator papir pri t i snemo na svježe prerezani maslac. Raspo­
red i ve l ič ina v o d e n i h kaplj ica pokaže se u obliku p lav ih tačaka s obzirom 
д a ve l ič inu v o d e n i h kapljica. Raspored v lage a i k o l i č i n u oci jenimo u p o -
ređenjem sa šab lonom p o m o ć u koga je moguće mas lac opredijelit i u k v a ­
l i te tne razrede. ' . ' 
U p r e d n j e m opisu prikazano je u kratkim crtama nekol iko najvažni­
j ih mikrobio loških procesa u maslacu. Općenito m o ž e m o reći, da su biološki 
procesi u s iru m n o g o raznovrsnij i i da je biološka stabilnost kod sireva 
cesto bolja n e g o u maslacu. Vel ika stabilnost kod s ireva ide na račun ml i ­
ječne k ise l ine i anaerobnih uslova. U maslacu n e m a m o takove biološke 
ravnoteže , koja bi garantirala n jegovu stabilnost i zbog toga treba ga č u ­
vati pri vr lo n i s k i m temperaturama. 
l a g . Borivoje Obradović, Beograd 
Inst i tut za m l e k a r s t v o F N R J 
OBRADA MLEKA U NAŠIM INDUSTRISKIM MLEKARAMA* 
Pasterizacija i sterilizacija mleka 
Uvod 
Snabdevanje v e ć i h gradova i potrošačkih centara paster izovanim ili 
s ter i l i zovanim mlekom danas je postalo opšte načelo . Ono je stvarno i 
feonsekventno sprovedeno i priznato kao cel ishodno tek u toku XX. veka. 
Još u p o č e t k u XIX v e k a postojao je u v e l i k i m gradovima Evrope, 
izričito se navodi u Par izu i Beču, ovakav s istem: unutar samih gradova 
postojal i su kravarnic i sa v e ć i m brojem krava. Potrošači su sami preuz i ­
mal i m l e k o iz t ih kravarnika odmah kako se pomuzlo , što je sa g ledišta 
svež ine m l e k a i m a l o svo ju prednost. Išlo se čak i dalje. Pojed ine krave 
v o đ e n e su po ulicama,., pa je mleko muzeno neposredno u sud potro­
šača, č ime s u se potrošači obezbeđival i od patvoren ja. Međut im, š i renjem 
gradova o v a k a v s i s t e m ni je se mogao održati, pa se prešlo na snabdevanje 
gradova preko mlekara. Mlekare su sa svoje strane traži le pogodne m e t o d e 
koj ima se m o ž e m l e k o za dogledno v r e m e da konzerviše , kako bi sa s v i m 
s v o j i m pr irodnim svo j s tv ima stiglo do potrošača a da u isto v r e m e ne bude 
škodlj ivo po l judsko zdravlje . 
Od prv ih početaka, koji s u bili negde krajem prošloga veka, preden 
je ve l iki p u t i savladan j e č i tav niz nedostataka dok se n i je doš lo do da­
našnj ih savremenih pos tupaka pasterizacije i steril izacije mleka. 
*-Referat sa Simpoziuma o mleku 
